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‘©ortoort 


3n bcr gegenmärtigen KriegSjeit fielen oieten 
gamilien geringere bittet für bie 2eben3f)altung jur 
Verfügung, als in Unebenheiten. $>a3 gilt meßt nur 
für bie gamilien ber Kriegsteilnehmer, fonbern auch für 
t>iele anbere, beren (Jinfoinmen burch beit Krieg mehr ober 
meniger oerminbert ift. 9flit fRücfficßt barauf, baß ein 
feßr großer lei! beS (Sinfommend für bie (Ernährung oer- 
menbet merben muß, für bie nun alfo auch geringere ÜJfittel 
jur Verfügung flehen, entfteht bie Srage, ob mir nicht 
in ®eutfcß!anb, in ben Iefcten Sahr&eßnteit bcS SöoßÜebenS, 
in unferen Slnfpriicßen an bie tägliche Ernährung über 
bnS SDtaß beffen ßinauSgegongen finb, maS für bie (Er- 
haltung ber Körperhaft unb unfer 5öoß!befinben er- 
forberlich ift. 

©ei ber Prüfung biefer grage ift aunächft $u be- 
riieffießtigen, baß nad) ®ma!b bcr Steifchoerbrauch in 
$)eutfcßlanb im lebten Qahrhunbcrt fich nahezu öeroierfaeßt 
hat. (Er betrug im 3aßre 1816: 13,6 kg, im 3aßre 
1861: 23,2 kg, im Saßre 1892: 32,5 kg unb beträgt 
heute 52,3 kg im 3af>re auf ben Kopf ber ©eoötferung. 
9lod) Oie! höhere ^ureßfeßnitthaßten jeigt ber ©erbrauch 
in ben beutfeßen ©täbten, bcr $. ©. in ©erlin 70,9 kg 
im 3 a h r e für ben Kopf ber ©eoölferung auSntacßt. Stuf 
bem Sanbe fteüt fieß in ®eutfcßlanb ber ©erbraueß feßr 
oiel geringer; er beträgt im 3)urcßfcßnttt nur 31,6 kg. 
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9Kit bcr 5)urd)fdjnitt£aaßl üon 52,3 kg fteßt $)eutfd)* 
tanb an ber ©piße aller europäifcßen fiänber unb über¬ 
trifft nad) König fogar ©nglanb mit 47,6 kg, ferner 
Sranfreicß mit 33,6 kg, Ofterreicß*Ungarn mit 29,6 kg 
unb Nußlanb mit 21,8 kg. 3n Stallen beträgt ber 
Slrifcßöerbraucß nur ben fünften $eil be$ beutjcßen, 
nämlich 10,4 kg. 

©icßerlicß ift unfere fianbbeöölfcrung ber ftäbtifcßen 
an förperlicßer Kraftleiftung nicht unterlegen, unb bamit 
ift ber SUetueiS erbracht, baß auch für unfer Klima unb 
für unfere fiebensuerßältniffe bie übermäßige ©eoorjugung 
beS gleifcßeS in ber täglichen (Ernährung burcßauS nicht 
erforberlicß ift. $lucß fann man nicht fagen, baß bie förper* 
ließe fieiftungSfäßigfeit beä beutfcßen 93olfe8 üor 100 3aßren, 
jur Seit ber 33efrciung£friege, bei einem arleijcßucrbrauch 
Pon nur 13,6 kg, eine geringere gemcfen ift als heute. 

Unfere (SrnäßrungSphhfiologen flehen auf bcm ©taub* 
puntt, baß mir bequem mit ber .£>älfte beS in ben testen 
3a^ren öon uu$ Perbrauchten SleifcßeS auSfommen föniten; 
ja, fie fagen, baß ber übermäßige glcifcßgenuß, mie er 
in ben lepten Saßren, namentlich in ben beutfcßen ©täbtcu, 
allgemein gemorbeit ift, bem Körper nicßt nüplicß, fonbern 
eßer fd)äblicß ift. ©£ fommt hinzu, baß bie Näßrftoffe 
im gieifcß etma brei* bis fünfmal fo teuer bezaßlt mcrbcn 
als in ben pflanzlid;en NaßrungSmitteln; unter biefen 
Umftänben ift eS in ber gegenmärtigen KriegS^eit gerabeju 
unfere '^fließt, bafür ^u Jörgen, baß ber Öleifdmerbraucß 
eingebämmt unb an ©teile beS 81eifcße$ meßr pflanzliche 
Nahrungsmittel geitofjen merben. 

@anz tann man bie tierifeßen NaßrungSmittel nicht 
entbehren, mit Nüdficßt barauf, baß fie bem Körper bie 
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unentbehrlichen ©iweifcftoffe in leicht löslicher gorm zu* 
führen. SWait nehme aber zu jeoer SNahlzeit nur bie 
§älfte ber SNenge, bic man bt^f)er ju nehmen gewohnt 
War uitb erfefce baS fehlenbe burch pflanzliche NahrungS* 
mittel, ©erwcnbet man gleifch, fo ift eS richtig, bie 
fetten Stüde zu beoorjugen, weit fie einerfeitS billiger 
als bie mageren, anbererfeitS, beS geringeren 2öaffergehaltS 
Wegen, üorteilhafter finb. 2ln (Stelle beS SSarmblüter- 
fleifcpeS üerwenbe man aber möglicbft üict gifche, namentlich 
auch Süfjwafferfifche, bie in Xeutfdjlanb wäprcnb be^s 
Kriegen in ungefähr gleichen Mengen gewonnen werben 
fönnen wie ju griebenSzeiten. tln üielett Steden werben 
aud) frifcbe Secfifdje wäbrenb beS Krieges zu haben fein, 
bie befanntlicb ein befonberS üortcifhafteS unb preiswertes 
Nahrungsmittel bilben. 2öo frifcpe See- unb Siifewaffer- 
fifcbe nicht zu hoben finb, üerwenbe man bie ebenfaüs febr 
üortcüpaften unb preiswerten Salzheringe, Stocf- unb 
Rlippfifcbe; lefctere finb bie an tierifcbem ©iweifc reicpften 
Nahrungsmittel, bie wir hoben. 

XierifdjeS (£iwei& ift auch in ber dttilch unb ben 
SNilchprobuften, namentlich int Käfe, ücrhältniSmäßig 
biüig zu haben. 3ttan üerwenbe beSwegen, wo eS angeht, 
üiel SNiIch unb Käfe. 

SBon ben pflanzlichen Nahrungsmitteln ftehen $ur 
Seit Noggenntehl nnb Kartoffeln bezüglich ber fßretS- 
toürbigfeit an erfter Steße. 

Xie üorftchenben Natfchlöge füllen burch baS üor- 
liegettbe „KriegSfochbuch" in bie ^J3rajiS umgefept werben. 
XaS ©üchlein enthält zah 1 *^« Slnweijungen für eine 
billige unb ztnecfmä&ige (Ernährung. $)er gleifdjüerbrauch 
ift in ben Slnweifungen nach SNöglidjfeit befchränft. $lüe 
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©eridjte finb für 4 fßerfonen berechnet. Sin pflon^Iic^en 
SftahrungSmitteln finb biejenigen berücf ficht igt, bic aller 
SBorauäfidjt nach für bic $)aucr beS Kriege« in auärcicßenben 
Mengen im Sanbe dorhanben finb. £u biejen gehören 
bic ^mlfenfrüchte nicht, ba fie innerhalb unferer ©rennen 
nur in geringen Mengen erzeugt merben. ©ie finb beS* 
megen in ben nachftehenben SInmeifungen burch onbere 
pflanzliche SKahrungSmittel erfefct morben. 

a^öc^ten bie beutfehen Hausfrauen, namentlich bie 
©emohnerinnen ber ©täbte, bie in biefem ©üchlcin $u- 
fammengefteaten SRatfchläge befolgen, ©ie mürben baburch 
auch ihrerfeit*, mie mährenb biefed Kriege« fdjon auf 
anberen ©ebieten, fo jefct auch auf bem ber Ernährung 
bed beutfehen *8olfeS bem SBaterlanbe einen großen 5Dienft 
erroeifen, auf ber einen ©eite burch 93erringcruug ber für 
bie Ernährung ihrer ftamilie aufzumenbenben ©elbmittel, 
auf ber anbern baburch, baß burch biefe ihre ©parfamfeit 
ber im SSanbe dorhanbene SJebenSmitteldorrat feljr diel 
länger auSreichen rnirb, als bei ber bisher üblichen gform 
ber Ernährung. 

Sürmahr eine große unb ber meiblichen Arbeit dor* 
ZugSmeife dorbehaltene ftriegShilfe! 

©erlin, im ^Dezember 1914. 




^orftetlung 

unö Hntoenöung 6er Kodjfcffte 


Etile (Speisen, bie längere Seit foctjen müffen, laffen 
fi«h toor^üglich in ber Siochfifte gartnachen. 3Ran fpart 
burd) Elmocnbung ber Stoc^fifte nicpt nur geuerung«* 
material, fonbern auch ßeit, ba bei ben in ber Stocfcfifte 
gargemachten ©peifett ein Einbrennen ober ttberfocpen 
Dollftänbig au«gefd)loffen ift, fomit bie perföttliche Üöartung 
fortfällt. Eöifl man fich eine Sfocßfifte unfertigen, fo 
nehme man eine ^oijfifte mit gut fchließenbem $>edel, 
lege auf ben ©oben ber Stifte eine bitfe ©cßicht recht feft 
geftampfter ftoljtrolle ober $eu ober and) 3eitung«papier- 
fchttipel; auf biefe ©cfjid)t ftcflt man $roei möglidjft 
grabmanbige ftodjtöpfe unb ftopft um biefe herum, alle 
Smifchenräuiiie, auch bie ©den ber Stifte, recht feft mit bem 
gleichen Sftateriat au«. $)a« Stiffen ftum ßubeden ber 
iöpfe muß auch peinlich feft geftopft fein unb gut paffen. 
3ft bie Stocpfifte fotoeit fertiggeftellt, fo toerben bie Stoch* 
töpfc herau«genommen unb ba« 3nnere ber Stifte unb 
bie ;£>oljiooHe mit ©toff überzogen. 

Elite ©peifen, bie man in ber Siochfifte garmadjen 
min, miiffen auf bem £>erb angcfocht toerben. 2Man rechne 
<um Einfachen ein ©iertcl ber ganjett Siochjeit. ‘Skr 
Xedei barf in ben lebten brei füiinuten nicht oom $opf 
genommen toerben. 5)a« ©eridjt muß ftarf fachen, toenn 
e« in bie $?od)fifte gefteflt toirb unb ber Xedel fofort 
gefchloffen toerben. längere« ©tehcn in ber Stifte fchabet 
bem ©efchmatf ber ©erid)te nicht. 


flntoctfung 

3 um tOöflem oon Klippfifcf} unb Stod*fifd>. 


ftlippfifche unb ©tocffifche finb Dauermaren, bic au« 
frifcfcem Kabeljau burch Drocfnung — beim $llippfifc$ 
aucfc burd) ©aljung — hergefteüt merben. (£« finb bie- 
jenigen tierifcpen 9tahrung«mittcl, bie non allen un« jut 
Verfügung ftehenben ben gröfctcn (Simeifcgehalt ^aben. 
3hre häufige ©ermcnbung in ber äüche empfiehlt ftch 
überall, auntal fic &u fchr mohlfchmecfenben Berichten 
ucrarbeitet merben fönnen. ©or ihrer ©ermenbuttg in 
ber ftüche müffen Sllippfifche unb ©tocffifche gemäffert 
merben. Da« gefdjieht am befien in ber folgenben Söeife: 

1. Stock fifdjc: 

Den ©tocffifch legt man 30 bi« 36 ©tunben in 
einen Dopf mit foltern SBaffer, auf beffen ©oben man 
ein ©ieb ober einen Deller gelegt h<*t. Der ftifch mu& 
reichlich mit Söaffer bebecft fein. 3 n biefer 8 e it mufc 
ba« SBaffer 3 bi« 4 mal erneuert merben. ©or betit 
elften unb nach bem «meiten «Bäffern ift ber ©tocffif<$ 
mit einem ©tücf ftolj ftarf ju flopfen. 

2. Kttppftfdte 

Der Sifdj toirb ber ßänge nach in $mei Deile jerleft 
unb bann in jmei- bi« breifingerbreite ©tücfe jerfchnitten. 
Da« bem ft'lippfifch anhaftenbe ©al$ mu& abgemafchen 
merben. Dann legt man bie ©tttefe in einen Dopf mit 
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foltern 2Baffer, auf bcffcu ©oben man ein (Sieb ober 
einen $efler fielest bat. 2Ran lägt ben SHippftfdJ 
minbeften« 36, beffer 48 ©tuuben Wägern. ©Säbrenb 
biefer geit muß ba« SBaffer 4 bi« 5 mal erneuert werben. 

©ei größeren SRengen, wie fie bei SRaffenoerpflegungen 
in ©etradjt fontmen, muß her Sltippfifcb 48 ©tunben ge- 
Wäffert werben unb man muß ein 5—6 cm boße« ©ieb 
al« Unterlage geben, bamit bie unteren gifdje nicht in bem 
bureb bie Eutwäfferung entftebenben ©al^Waffer liegen. 

empfiehlt ficb, ben Ulippfifcb bi« bidjt oor« Soeben |ii 
bringen unb ba« SBaffer bann ju erneuern. 


A. Suppen. 

(gür 4 ^ßerfonen berechnet.) 

1. Kotjlfuppe. 

@in Heiner Slopf ©Mrfing ober Söeißfoßl 
2 Eßlöffel gett 
4 Eßlöffel 9Rebt 
IV« £tr. SBaffer 
2Reffsrfpifce Pfeffer, ©al$. 

SDer Stobt wirb gepufct, in ©treifen gefebnitten unb 
gewafdjen, ba« gett flaffig gemacht, ber Stoßt gtneingefc^üttei 
unb barin gebünftet ba« 3Reßl barüber geftreut unb gnl 
bureßgerüßrt, mit bem SBaffer aufgefüllt unb l 1 /» bi« 2 
©tunben langfam gefoeßi, abgefebmeeft. («. Han fl *.) 

2. ©urhenjuppe. 

1 Heine ober eine l)albe große ©atjgurfe 

2 Eßlöffel gett 
4 Eßlöffel 3Reßl 
l 1 /« fitr. SBaffer 

1—2 Eßlöffel Effig, ©al* 
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Seit unb toerben gefdjtütfct, unb baS SBaffer 

langfam ba$ugegoffen. Söenn bie Suppe gefocbt bat, rotrb 
bie in fleine SSürfcl gefdjnittene ©urfe bineinqetan, Salj 
unb (Effig an bie Suppe gegeben unb abgejcbmerft. 

(». Üanfle.) 

3. Sauerhrautfuppe. 

9Bie oben, ftatt ber ©urfen Sauerfraut neunten 

4. mof)rrübenfuppe. 

3 große SDtobrrüben 

1 fleine 8miebel 

2 (Eßlöffel f^ett 

4 (Eßlöffel Webt 

l 1 /« £tr. Söaffer 

1 Teelöffel ‘’JSeterfilie 

1 Xeeföffel 3uder, Sal$. 

®ie s l)fobrrübeii toerben gefdjabt, Flein gefdjnitten unb 
in bem SBaffer gargefoebt, bann burdjgeftricben. ftett, 
3*üiebeln unb STfcbl toerben geröftet unb mit bem ÜJtobr* 
räbentuaffer aufgegoffen. fttaebbem bie Suppe gut gefocbt 
bat, toirb fie mit Sal$, ^Setcrfilie unb flutfer abgefebmedt. 

2Wan fann auch bie £)älfte SJiobrrüben ftreidjen unb 
bofiir Kartoffeln nehmen; mau oermenbet bann aber einen 
©fetöffe! gWebl weniger. (*.«<,„ 8# > 

5. Hotebeetfuppe. 

V« $funb Stinbfleifd) 

2 große rote 9tüben 

Suppengemüfe 

3 ßtr. ^Baffer 

x /a ßtr. faure SRilch 

3 gehäufte (Eßlöffel Sttebl 

Sal$, Pfeffer 
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Die roten SRüben Serben gefdjält, in Streifen ge* 
tcbnitten,J>a$ Suppengentiife ebenfalls unb mit bem gieifcb 
in baS focbenbe SBaffer gegeben, Sal^ bm^ugefügt unb 
ba$ ©an^e 1 l /s <Btb. gcfod)t, bann toirb faure Mild) 
unb Mepl auSgequirlt unb ju ber Suppe gegeben. Sef)r 
gut fdjmedt e$, wenn ein Stopf SBeifcfobl in Streifen ge- 
jebnitten in bie Suppe gegeben toirb. («s a n 8 e.) 

6. <5emüfe»<3raupenfuppe. 

3 fitr. 23affer 

180 ©ramm ©raupen 

2 1 /* ^ßfb. Kartoffeln, Sal$ 

für 20 s J*fg. Suppengemüfe ober 20 ©ramm getrod- 
neteä ©emüfe (Julienne) 

125 ©ramm mageren Spetf. 

‘Die ©raupen merbeit mit fattem Söaffer aufgefefct; 
nenn fie foeben, bie fleingefcbnittenen S®ur^eln ba^ugeqeben, 
Salj bin^ugefügt unb bie Suppe 2 Ve bis 3 Stunben 
gefoebt. ‘Der Specf fann mit bem ©emüfe in bie Suppe 
gelegt roerben jum ©arfodjen; man fann ibn auch in 
Würfel fdjtteibett, ettoaS anbünfteu, nicht braun, unb bann 
in bie Suppe fdjütten. ßulept fommt baS gebadte Kraut 
barait. Die Kartoffeln toerbett in fleine Siüde gefebnitten, 
in Saljtoaffer gargefoebt, abgegoffen unb 511 ber Suppe 
gefebüttet. («. s&a n 0 o 


7. Koggenmcblfuppe. 

1 ßtr. Magermilch 
V* 2 tr. SBaffer 
90 ©ramm SRoggcnmebt 
€>al&, 8 uder. 

Die Mild) toirb auf ben £>erb gefteüt, baS mit ettoaS 
SBaffer angeriibrte $HoggenmeI)l bajugegoffen unb V* < 8 tb. 
gefücbt, bann mit Sal$ unb Suder abgefebmedt. 

(«. Sange.) 
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8. Qafergrüfefuppe mit Kartoffeln. 

3 ßtr. SSaffer • 

200 ©ramm £afergrüfce 

für 20 ©f. ©uppengemüfe ober 20 ©ramm ®örrgemilfe 
2V* $fb. Kartoffeln, ©alj. 

$)ie ^mfergrüfce mirb getoafcfjen unb eingeroeicf)t, 
am folgenden Xage mit bem ©inm eiebroaff er aufgefefct 
«nb jum Kodjen gebracht, ba« flein gejdjnittene ©emüfe 
fjineingefdjüttet unb 2 l /t bi« 3 ©tunben gefodjt. fcie 
in fleine ©tücfe gefebnittenen Kartoffeln merben in ©al$- 
»affer gargefoebt, abgegoffen unb bajugefrfjüttet. 

<'M . ßnttßf.) 


9. Qafermef)Ifuppe. 

90 ©ramm ^afermebl 
20 ©ramm ftett 
©uppengemüfe 
©al$ 

lVi ßtr. SBaffer. 


3)a« ©emüfe roirb in bem SZBaffer au«gefo<bt, bann 
»frb bie Slüffigfeit burdj ein ©ieb gegoffen unb ba« in 
rftoa« faltem ©taffer angerüfjrtc ^afermeljl unter 9tül)ren 
bajugeben. 5)ie ©uppe mufc V» ©tunbe fodjen. 


10. f}afergrüfcc. 

200 ©ramm £>afergrübe 
1 £tr. SKagermilcb 
1 Sir. ©taffer 
©ot| 

20 ©ramm gett 

«um ©eftreuen £ucfcr unb 3*ntt. 
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Sftan fefct bie ©rttpe mit fattem SBaffer unb ©ata 
aufs Seuer, lägt fie langfam 2 ©tunbeit focf)en unb 
giefjt itacf) unb nad) bie 3Jtitd) bn$u. 3Jtit 3ftild) effen. 

11. Brotfuppe. 

6 $f. atteS ©rot 

1 ©fctöffet fein gefänitteneS ©uppengriin 

2 * Sctt 
V* ßmiebel 
l 1 /* Ötr. Söaffer 
©atj 

2)aS ©rot toirb gefdjnttten. ®aS ©uppengriin unb 
bte ßtmebeln Werben fein gefdjnitten, im Sctt gebünftet, 
bann baS ©rot geröftet, unb tautuarm aufgegoffen, gefallen, 
jugebedt gefodjt. 3)ie ©uppe toirb burcpgeftricpen unb 
fann nod) mit ©i abgeriifyrt merben. 3 u ^ ctc ^ tun 9^3 e ^ 
1 — VU ©tunben. 

(©«tjrlftber ©ereilt für toirtfribaftlicbc 
grauenfcbulen auf bem fianbe.) 


12. KSfefuppe. 


2 ©&löffet Sett 
4 „ 2ttet)l 

l 1 /* Str. SBaffer 
©atj 

50 ©ramm geriebener ftäfe 


©ine t>ette ©runbfuppe toirb 7* ©tunbe gefodtt, fura 
bor bem $tnrid>ten toirb geriebener ftäfe untergemijdjt. 

(öatjriftfrer SJrrttn für mtrUcbaft liebe 
grauenfcbulen auf bem iianbej 



B. un& <Z>emüfcgerid)te. 

CQ-ür 4 ^erfonen beregnet.) 


13. Stedtrüben mit Kartoffeln un6 Sd>u>einebaud). 

1 Heine ©terfriibe ober 60 ©ramm getrorfn. ©tetfrüben 
3 $$fb. Startoffeln 

V* ^fb. ©djweinebaud), ©al$, Pfeffer 

^Die ©tedrübe roirb gefdjält, in (Streifen ober SBiirfel 
gefdjnitten, gemafdjctt, in fodjenbcä ©aljwaffer gefdjüttct, 
mit bem gieifc^, ©cwiir£ unb Startoffeln langfam gar* 

^ Cf0£ ^ t * («. Bange.) 

14. (Betrodtnete mof)rrüben 
mit Rommel» ober ntnbflcifd). 

V« 93fb. getrodnete SDJoRrrübcn 
V*m Sleifd, 

3 98fb. Startoffeln 
©alj, ^eterfilie 

Xie SDtoRrruben werben gewafdjen, in faltcm ^Baffer 
eingeweidjt, am folgenben Xage mit bem ©mweidjwaffer 
unb ©al$ aufgefefct, baS ftlcifd) ba^ugegeben unb ba8 
©eridjt feRr langfam gargerocf)t. 9tad) 8 / 4 ©tunben Koc^. 
^eit werben bie in ©tiirfe gefcRnittcnen Kartoffeln $u ben 
2 flot)rrüben gefd)üttet. SBenn aüed gar ift, wirb bie 
«eterfilie Rin$ugefügt. m 


15. (Betrodtnete grüne BoRnen mit l?ammelflci|d> 

unb Kartoffeln. 

Sttcngen unb Subereitung wie oorRer. c«Hiait Q e.> 
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16. Heisfleifcp. 

V» 3?fb. geniifd)te$ Bletjcp 

1 ®fb. <Rei« 

2 ©ftlöffel ftett 
©nfler ober ftleifcpbrüpe 
©al*. Pfeffer 

1 8«utebel, ©uppengrün, gewiegt 
etwa* ©pecf. 

Ta# ftleiup mirb in Würfel gcfcpnitten, bann löftt man 
eS im r^ett mit Qmiibel unb (&rün*eug aubiinften, fcpmort 
ba* Bhiicp mie bei Qhilafd) Vi ©tunbe. 92ei« wirb ge* 
brübt bujugegebrn unb fouiel ftlüifigfeit übergefilUt, bafe 
ber SRei* gut bebecft ift. Ta# (Öeridjt wirb 6—10 'Utiuuten 
angefocpt unb 2— 6 ©tuubeu in ber Stifte juru (SJarfixpeu 
gelafien. 3n 2 ©tunben ift bie ©pcife gar; 6 unb mepr 
©tunben faitn fie bleiben, optte jii oeiber ben. 

(IBaorWifcer Wrretn für rofrtftfcnftlicfce 
ftrauenidjulen uuf Dem SdanD e.) 

17. $leild)pfannhucpen. 

Spfannfucftenteig non Vt v 4>fb. 2)tebl 

l /i '-Btb. Bleifcprefte ober ©cpinfenrefte 

©cftmtilaucp 

1 fleine Zwiebel 

1 eftlöffel Bett 

©at* unb Pfeffer 

8—10 eftlöffel ftett $um Warfen 

®fan riiprt einen glatten s .ßfnnnfucpeuteig. ®ann 
werben Bleiicp» unb ©cpinfenrefte fein gewiegt, mit Zwiebel 
unb Bett gebiinftet, unter ben Zeig gegeben, SJcati barft 
bauon biinne ^fannfuepen au«, bie man &u ©alat gibt. 
5lucp fonn man '^fannfuepen in eine gebutterte Auflauf- 
form legen, birfe« £>aicpee aufftreiepen, bann ben näcpften 
^ßfaniifucpeu ufm. Ti e ©peife mirb mit ftleifcftjuppe be- 
goffeit unb gebaden. (»aijTtfdjrT ^erei». für n>trt<d»<iftHi$e 

Qrauenf$uL-n auf bem £aitbe.) 
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18. Sd)u>einefleifcf) mt* Sauerltraut. 

V* ^Sfb. ©djmeincfleifcb 
1 Heine 3miebel 
^Pfeffer unb ©alj 
1 s }3rife Kümmel 
X U Ötr. SSaffer 

1 Heiner Stopf SBeigfobl ober V* mittlerer ©röfee 
27* ^Sfb. Startoffeln, ©fftg. 

$>a£ gemafebene gleifcb toirb in ©tücfe gefdjnitten, 
ber 2Beifefol)l in Streifen gehobelt, bie gefehlten Kartoffeln 
in Scheiben gefdjnitten, aUeS febiebtmeife in einen Stopf 
gelegt, V* fitr. Söaffer fceigegeben unb offen V* ©tunbe 
angefoebt. 5)ann entmeber in bie Kocbttfte geftedt ober 
•uf bem £>erb fertig gebämpft. 

(©atjrifc^er ©ereilt für toirtfcftattlidje 
ßrauenfc^alcn auf bem öanbe.) 

19. CHngefd^nittener Sdjiueinsftopf In (Burfienfo&e. 

V* ©djmeinsfopf 
5 $$f. ©uppengemiife 
60 ©ramm 9ftebl 
40 „ gett, 

©alj 

1 Heine ©al^gurfe 
^Pfeffer. 

®er ©cbmeinSfopf mirb mit oiet SBaffcr unb ©uppen» 
gemüfe gargefoefjt, ba$ ficb bitbenbe gett forgfältig ab» 
gcfc^öpft; eS fann gut als 99ratfett ober als Brotbelag 
oermertet merben. gett unb 9Jtef)l merben ^etl ober 
bunfd geröftet, mit */* 2tr. ©cbmeinSfopfbrüpe aufgegoffen, 
in SSürfel gefebnittene ©aljgurfe, ^Pfeffer unb ©al$ baran« 
gegeben, bie ©ofce gut burebgefoebt unb abgeftbnictft. 
X)ie £>älfte gleifcb mirb in bie ©of?e gelegt. 9Die jmcite 
fcälfte $u einer ©ül$e nach nebenfteljenbcm SReftept oer- 

arbeitet. (SDtarta yJe»rman.) 
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20. SUl 3 e oon Sd>u>clnshopf. 

©cbmeinSfopfrefte 
übriggelaffene ©rübe 
1 gefcbnittenc Qmiebel 
ßorbrerblatt 

^(pffcrförtifr, einige ©ftlöffel ©ffig. 

©cbmeinefleifcb mirb in dürfet gefdjnitten itnb 
mit ben gefdjnittenen ßmiebeln, ©emür^en unb ©ffig in 
bie ©rübe gegeben. Die ©ül$e fc^niecft fepr gut mit 
©ratfartoffetn. (Warta Rettmum.) 


21. mild) fiart off ein mit Sd)inhen. 

3 ?Pfb. Kartoffeln 
Söaffer unb ©al$ $um Kochen 
3 ©fetöffel ftett 
2 ©felöffel Webl 

80 ©ramm ©djinfenmürfel ober ©ped 
1 Heine ßmiebel 
*U ßtr. Wild) 

X U „ Sleifcbfuppe, ©al$. 

Die gemafdjenen Kartoffeln merben in ber ©djale 
gefoc^t, gefcbält, in ©Reiben gefcftnitten. Wan labt im 
Öett bie ©cbinfenmürfel glafig merben, bünftet bann bie 
ßmiebel unb bann ba« Wepl bi« c« bföflflb ift. Die 
©inbrenne mirb aufgefiillt, bie ©o&e gefallen (©orfidjt, 
meil ©ped auch gefallen ift) unb bann eine palbe ©tunbe 
eingefocbt. ©ie mirb gefeilt unb mit ben Kartoffelfcbeiben 
gemifcbt. Wan tann ba« ©emflfe in einer gorni über* 
baden, bann Iäfet man bie ©pedftüddjen brtitnen, beftreut 
ba« eingefüllte ©emüfe mit ©emmelbröieln unb pfliidt 
fleine ©utterftüdcben auf, ©arfjeit V* ©tunbe. 

(Baorlfcfeer örrein für mtrtf<&aftTtc$e 
graurnföulen auf bcm Üanbc.) 
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22. Cabsftaus von $tfd> ober Slcffcp. 

3 93fb. Kartoffeln 

x /a ütr. 83rübe ober Söaffer 

70 ©ramm gett 

1 fiorbeerblatt 

1 ßroiebel 

©al*, Pfeffer 

iHefte oon übriggebliebenem gifcp, aucp Klipp* ober 
©tocffifcp 

ober gieifcp, aucp ^öfelfleifcp. 

gieifcp toirb in flcine Würfel gefcpnitten, ebcnfo 
bie Stoiebeln. $)ie gargefocpten Kartoffeln toerben ge* 
ftampft. $)a3 gett toirb in einen Kodttopf getan, unb bie 
Stoiebel unb Sorbeerblatt barin geröftet, bann iuerben bie 
Kartoffeln, gieifcp unb ©ctoürje bajugegeben. *1)0« ©ericpt 
ttfirb auf bem £)erb nod) einmal orbentlicp peiß gemacpt. 
©cpmecft fepr gut mit ©al£gurfen. 

(f$iföbampfrrr&eberei Ccean.) 


23. Sd)n>ar 3 n>ur 3 eln mit Sleif cphlöfcen unb Kartoffeln. 

1 fpfb. Scptoaritourjelu 
40 ©ramm gett 
60 „ SWepl 

l U fßfb. gepacfte« gieifcp 
3 alte (Semmel 
<Sal$, Pfeffer, groifbeln. 

®ie fBurjeln toerben gefcpabt, in ©tiicfe gefcpnitten 
unb um ba3 ©cptoaratoerbcn $u derpfiten, gleicp in ©ffig* 
maffer gelegt. 1 2tr. SBaffer toirb gum Kocpen gebracht, 
bie 2öurgeln mit ettoaä ©alg pineiugetan unb gargefodjt 
(ca. 1 ©tb.). 3njtoifcpen arbeitet man aus bem gieifcp, 
©al$, ©etoürg unb ©entmel gieifcpflöße, gibt biefe gu bem 
©emüfe unb läßt fie barin gar toerben, bann nimmt man 
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betbe« au« ber 93riif>e. 3ftebl unb 3ett Serben gefcßmifct 
mit ®/4 fitr. bcr Sörübe auigegoffen unb gut burchgefocht. 
9tun legt man bie Kloße unb fBurftfln mieber in bie 
Soße, läßt fie recht beiß barin rnerben unb gibt fie mit 
Salifartoffeln &u 5ifch. 

Statt Scbmar$mur*eln fann man auch Stecfrüben, 
Kohlrabi, Sellerie unb iölumcnfobl nehmen. (« jiange.) 

24. pid>elfteincr. 

V* ^Sfb. Schmeinefleitcb ober fKinbfleifdh 
2 1 /* „ gefcbälte Kartoffeln 
3 mittlere SJtobrrüben 
1 Stücf Sellerie 
1 mittelgroße ftmiebel. 
etrna« s #eterfiliengrün 
5 ©ßlöffcl Sett ober 100 ©ramm 3flarf 
X U ßtr. gleifcßbrübe ober Söafjec 
Sali, Pfeffer, s 4$aprifa. 

55a« mirb oorbereitet, in Söiirfel gefcßnitten, 

bie Kartoffeln in Scheiben, ba« Suppengrün in feine 
SÜMirfelcßen ober ebenfall« in Scheiben. 3 n einem gut 
oerfcbließbarett Xopf legt ober gießt man ba« Sett, gibt 
eine SJage Kartoffeln Darauf, bann ßleifch unb Suppen¬ 
grün, Sal^ unb fßfeffer. SJtan fährt mit bent ©infehiebten 
fort unb legt al« oberfte $*ebecfung Kartoffeln, gießt 
3 leijchbrübe ober Söaffer über unb focht ba« ^icßelfteiner 
ftarf an, bann mirb e« bet mäßiger £>ifcc fertig geDcnnpft. 
Offnen be« Siegel« ift $u oermeiben. Kochieit 1V* bi« 
2 Stunben. 3ür Kocbfifte X U Stunbe Slnfocbieit, 2 bi« 
4 Stunben ©ar*eit. 

(Sönurifctjer ©erein für toirtf<$aftl. OrrauenCrfmlen auf bem Santo.) 


25. Cungengeridft. 

1 Üunge mit £er$ 

20 ©ramm 3ett 
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10 ©ramm SDtefjl 
1 Heine 3wiebel 
Pfeffer, ©al* 

1 bis 2 ©&löffel ©ffig. 

^)ie fiunge unb baS £>er$ merben aufgefcbnitten, in 
2 2 tr. SBaffer mit einem gehäuften ©felöffel ©alj gar- 
geTodjt, bie £>äute, ©ebnen unb Knorpel entfernt unb 
grob gebacft. $)te ßmiebet mirb in Heine SBiirfel ge- 
fd)nitten unb mit bem ftett burcbgefcbmifct, bie fiunge 
bineingefcbiittet unb baS 3ftebl barüber geftäubt, aüeS 
gut oerrübrt, ©ffig unb ©rübe bajugetan unb baS 
©ericbt noch 10 SDiinuten burcbgefcbmort. ©inige ge» 
bacfte Kräuter oerbeffcrn ben ©efdjmacf. SWan gibt 
©ratfartoffeht ba$u. ($. $e*i.) 


26 . Keisfrifumbeüen. 

200 ©ramm SReiS, ©al$ 

V» fitr. Söaffer 
1 Heine Sroicbel 
1 ©tücf ©ellcrie 
1 ©fjlöffel 5 ctt 
1 ©i 

V 4 ?$fb. SRinbfTcifcbrefte 

V 4 9$fb ©cfjmeinefleifcbrcfte 

1 ßmiebel 

s 4?cterfiüe 

©alj unb Pfeffer 

Sctt £um ©raten 

1 ©Blöffel SOiebi 

faure 9Rilcb 

©uppe. 

SDer 3iei$ mirb gebrüht, mit gett unb Smiebel etwa« 
angeröftct, bann aufgefüllt, gefallen unb tueicbgebünftet, 
bann falt gefteüt. ®aS Sleifd) Wirb fein gemtegt, mit 
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Qmiebel, Sßeterfilie, Sal$, Pfeffer unb ©i öerntifcht, bann 
an bcn $Rei3 gegeben. 8Wan formt grifanbcflen, brät fte 
auf bcr Stielpfanne an beiben Seiten an unb legt fie 
nebeneinanber in eine ^Bratpfanne. Sflan gibt in ba« §ett, 
in meinem fie gebraten tourben, 9JM)l, Sfttlch unb gleifch- 
brühe ober SBaffer unb Sitronenfaft, focht e3 auf unb 
gießt e$ über bie Srifanbeöen. 3)ann bünftet man fie 
noch V* Stunbe im SRofjr. 

(99at)rifdjrr fSrrcin für toirtföaftl. ftraurnf<$ulen auf bem Qanbe.l 


27. ftpfelfiartoffeln mit Spedt un6 KnaduuQrfien. 

I 1 /* ?5fb. Kochäpfel 
3 ^3fb. Kartoffeln 
<Sa(a 

100 ©ramm geräucherter Specf 
Surfer, etmaä ©ffig 

®ie Gipfel merben gemafeßen, in Stürfe gefeßnitten, 
mit V* ßtr. Söaffer gargefocht, burchgeftricßen unb mit 
ßurfer abgefeßmerft; menn bie Sal^fartoffeln gargefocßt 
unb abgegoffen finb, mirb baS SlofelmuS gut burchgemifcßt, 
menn nötig, mirb noch etmaS ©Sfig baran gegeben. 55er 
Specf mirb in SBftrfel gefeßnitten, auSgebraten, unb ba« 
©ericht bamit begoffen. 55a$u merben 2 Sßaar Knarf- 
mürfte gegeben. («. 8anae.) 

28. $ifd>auflauf mit Blumenkohl. (Scbe ftifchart.) 

IV* *fb. Sifch 

10 ©ramm Sßarmefanfäfe 
50 ©ramm Sctt 
80 ©ramm 9Reßt 
1 ©igelb 

<2alj, V* Sitrone (Saft) 

1 SBlumenfoßl 
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$5er oorbereitete gifcb tüirb in Gofytnaffer gargefodjt, 
ber 93(umcnfot)l ebenfaü«. Syenit ber gifcb gar ift, mirb 
er enthäutet unb entgrätet, ber ©fumenfotjt in fRöScben 
gebrochen unb mit bem f^iTcf) in eine gut nuSgeftridjene 
Vluflaufform gefebifbtet, bie fertige ©ofee bariiber gegeben, 
mit bem s 4$armefanfäfe unb etmaä geriebener ©emmel be« 
ftrent unb mit Butter beträufelt. X>er Sluflauf mirb in 
20 Minuten fdjön braun gebaefen. m aiberti, a.ßnn B e.) 

29 . $ffd> mit Sauerkraut. ($ebe gifebart.) 

IVi gifd, 

1 V* 4 >fb. ©auerfraut 
1 /a Sir. 9J£iIdj 
1 Qi 

40 ©ramm 2ftef)t 
©al$, 10 ©ramm gett 

gifebref** unb ©auerfraut merben in eine mit gett 
aueycftricbene Sluftaufform eingefebiebtet, SJiitcb, 9ftebl, ©a(* 
unb ©i gut utrriiljrt unb bariiber gegofien. $)er Auflauf 
mirb 20 Minuten im Söratojen gelb gebaefen. *©. «untrer.) 


30 . Sifcbauflauf oon Sd)alfcartoffcIn. (^ebe gifebart). 

(gifcblabSfauS ftebe 9?r. 20 auf ©eite 20.) 

IVi m gifcb 
2 s J*tb. ©cbalfartoffeln 
20 ©ramm s $armefanfäfe 
V* Str. faure ©abne ober 9flücb 
2 ©hlöffel 9Jfebl 20 ©ramm 
20 ©ramm gett 

"Die gifebrefte merben lagenmeife mit in ber ©ebafe 
gefoebten, in ©cbeiben gefebnittenen Kartoffeln unb s }$ar* 
mciaufäfe in eine gut auSgeftricbene Sluftaufform eingc- 
fcf>icf>tet, faure fDiilcb ober SKabm, ©al$, Sftebi merben 


oerquirlt uub barüber gegoffen. Oben barauf gibt man 
©utterftücfchen, ^ßarmefanfäfe unb geriebene (Semmel unb 
bacft beu Auflauf eine Va ©tunbe. ian. aisern.) 

31. Stocfts ober Kfippftfcf) mit Saucrhraut 
un6 Bratkartoffeln. 

(Über baä SBäffern Oon ©tod- unb ftlippfifd) fiehe ©eite 10.) 

Va 9 Sfb. troefener Sifch 

1 $fb. ©auerfraut 
60 ©ramm S<*tt 

2 <)3fb. Kartoffeln 

©ala 

3)aS ©auerfraut mirb mit 20 ©ramm gett unb 
ettoaö Gaffer gargefdjmort (2 bi» 3 ©tb.). $er Sifch 
mirb gut bebeeft mit faltem ÜBaffcr unb — bei ©totffifch — 
mit ctmaö ©al$ auf beu £>crb gefteöt unb langfam inä 
Kochen gebracht, ©r muß Va ©tuube Rieben, nicht lochen. 
®ann lögt man ihn gut ablaufen, entgrätet ihn unb mifcht 
ihn mit bem ©auerfraut burch- 35a$u merbeu bie Kar* 
toffeln in ber ©chalc meich gefoebt, gefdjält, tn ©cheiben 
gefchnitten unb auf ber ©tielpfanne in 40 ©ramm Sett 
gebraten. 

32. Stoch« ober Klippftfd) mit ausgebratenem 

Spech ober 3u>»ebcln. 

Va ^Pfb. troefenen Sifch 
100 ©ramm ©petf 
2 große g^icbeln. 

®er Sifch mirb ber Säuge nad) burdjgejchuitteu unb 
in 2 bi£ 3 fingerbreite ©tiiefe gefchnitten, bann mie oor* 
her bereitet. ättan fept ben Sifch mit faltem Söaffer aujö 
Seuer, dicht ihn, fobalb er anfängt $u fothen, juriief unb 
läßt ihn bann noch 10 bi£ 15 Minuten je nach ber 
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@rö&e ber ©tücfe, sieben. £ii biefen gifcbftücfen gibt 
man eine ©o6e uon au«gebratcnem ©pecf unb Smicbel« 
mürfeln. ©cbmatfbaft finb ^ier^u iu bcr «Senate gefachte 
Kartoffeln. (3 *ßfb.) ( n $oümet>er.) 


33. St ochs ober Kltppfifd)frihan6cllcn. 

V* ^ßfb. troefener Sifcb 
2 alte (Semmel 
Pfeffer 
1 ©i 

etma« ^3eterfHte 
1 ©felöffcl geriebene« 5$rot 
60 ©ramm gett. 

6 ©fjlöffel 3ttild> ober SBaffer 

$>er gifd) wirb 24 ©tun Den mit faltem SBaffer 
bingefteflt, bann mit frifdjem falten SBaffer auf ben £>erb 
gefegt unb langfnm gefodjt bi« er gauj meid) ift, bann 
Don §äuten unb ©raten befreit unb fef)r fein gebneft. 
3)a« in SBaffer aufgemeiebte unb feb* feft auSgebriicfte 
S3rot mirb mit ©i, bem ©emiirj unb bem gleifcb recht 
gut burebgearbeitet, Don ber 9tfaffe Koteletten geformt, 
biefe in geriebene Semmel gcmenDet unb in bem beigen 
gett gut braun gebraten. 2Hon gibt Kart off elf a lat baju. 

ÖOiaTio Seont.) 


34. S<il 3 f)eringhoteletten. 

1 Salmering 

125 ©ramm gefoebte Kartoffeln 
60 * ©pecf 

1 ©i 

1 äKefferfpifce gebaefte Smiebel. 

5>er 24 ©tunben entroäfferte, gehäutete, entgrätete 
gering mirb recht fein gebaeft. 3)ie gefoebten Kartoffeln 
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ftreicßt man burcf) ein ©ieb, gibt baä gait^e ©i, ben fein 
gebocften ©pecf, bie 8 wiebe( nnb $uiefct baS £>eringSfTeifcf) 
bajn, oermifdjt ed gut unb formt SToteletten bauon, mclcfye 
man in geriebenem 53rot menbet unb in Seit tjetlbraun 
brät. 9)tan reicht bie Kotelettes 511 ©emüfefatat ober 

grünen ^ÖO^Iieil. (@. $aim«namt.) 

35. Sal 3 f)ertng in toei&er Soöe mit peUftartoffeln. 

2—3 geringe (24 ©tunben gemäffert) 

Vs 2 tr. (Sffig 
etmaS ©enf 
1 große ömiebct 
Pfeffer 
etma* ©a($ 

‘Die geringe merben gehäutet, getoafcßen unb in ©tiicfe 
gefdjnitten. Xie in ©djeiben gefdpiittene Qmiebet mirb 
mit bem ©emürj in beni ©ffig gargefocßt unb abgefüljlt. 
5 )ie $ering$milc$ mirb mit ©eitf unb ©emiir$ fein Der» 
rüfjrt, mit bem ©ffig gemifrfjt unb über bie jperingSftiicfe 

gegoffeil. (S. $annrmann.) 

36. Sai 3 f>ertng*Bratfilops. 

3 gemäfferte ©atjßeringe 
3 alte ©emmel 
30 ©ramm ©pecf, gebacft 
etmaft 8 toiebel 
1 ©i 
Pfeffer. 

$)ie gut gemäfferten geringe merben gehäutet, ent* 
grätet unb jet)r fein geßacft, mit ben eingemeidjten, tuieber 
auSgebrücftcn ©emmeln, ben ©emiir$en unb bem ©i bureb* 
gearbeitet, SUopS barau« geformt unb in geriebener ©emmel 
gemenbet unb in 60 ©ramm ftett auf ber ©tielpfanne 
gebraten. Xiefe ttlop« frfjmecfen fefjr gut ju grünen «obnen. 

(®. £annfinatin.) 
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37. Ijeringsftartoffeln. 

3 m fJSeflfarioffelit 
V* 2tr. 2ftilcb 
% „ SBaffer 
20 ©ramm 2ftebl 
etioaä gebacfte 3roiebel 
Pfeffer 

2 gemäfferte geringe. 

®MI<$ unb Söaffer merben in* Ko<$en gebracht, ba* 
mit ettoaS Söaffer angerübrte üflebt ba$ugegoffen unb auf* 
gefocbt, Pfeffer unb 3miebeln merben ba*u getan. 2)er 
fein gebacfte gering unb bie in Scheiben gejrfjnittenen 
Kartoffeln luerben in bie Soße gefcbiittet unb ba« ©trieb t 
an eine marnte £>erbftelle $um 3ießen gefteflt. «Rad* etwa 
5 Minuten wirb ba« ©ericbt abgefamecft, ob e* genug 
Sal* ^at. (Ä ßanfle>) 

38. (Bebadtene Klöße aus Kartoffel unö moßrrüben. 

2 s 4$fb. Kartoffeln 
2 <£fb. SWobrriiben 
2 ©ßlöffel mtd) 

Salj, Pfeffer 
60 ©ramm (Jett 


Sur Soße 1 ©ßlöffel (Jett 
2 ©ßlöffel Hflebl 
% 2tr. 2J?obrrübenmaffer, ©alj 
1 ©ßlöffel fgeterfltie, ctlua* 8 u cf er 

3>ie Kartoffeln toerben gargefoebt unb bureb ein Sieb 
gefhicf)en unb mit ben garg^Focßten unb burcfjgeftrirfiencn 
a«oi,rrüben mit Sal* unb Pfeffer gemixt, au« ber 
iNane merben Klöße geforut, ettoa« platt gebrfleft unb 
in ber Stielpfanne in bem (Jett braun gebraten. 3)ie 
©oßc fteüt man ficb ber, inbem man (Jett unb äNebl 
gelb röftet, mit bem 9ttobrrübemoaffer aufgießt, gut bureb- 
foebt, mit Salj, 3»tcfer unb ^eterfilie abfebmeeft. 

(Slaria 9l*n>tnati.) 
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39. Pfannhudjen, 

1 fitr. 9ftilcb ober SBaffer 

2 ©ier ober 7t *ßafet ©acfpuloer 

V* ©fb. 2Bei$enmel)t 
7t ©fb. feine« flioggenmebl 
200 ©ramm ©arffett 

Ta« Webl toirb in eine ©djüffel getan, bie mit ben 
(Eiern unb mit ©al$ oerriibrte Wild) roirb tangfam unter 
Stühren baju gegoffen. $lu« ber Waffe toerben 10—12 
©faitnfud)en gebatfen. 

40. Kartoffelpfannfiudien. 

3 ©fb. ro^e Kartoffeln 
3 ©felöffel Kartoffelmehl 
©al$, Jfett $um ©raten 

Tie Kartoffeln toerben rafd) in falte« SBaffer 
gerieben, auf ein Xud) gefcbiUtct, au«gebriicft unb mit 
©al$ unb Kartoffelmehl oerrübrt. %n einer Stielpfanne 
gibt man ftett, toenn bieje« beiß ift, einen ©fjlöffet Don 
ber Knitoffelmaffe, ftreidjt biefe recht bünn au« unb 
bacft bie ©faitnfucben auf beiben ©eiten braun. 

41. ©rofecr Scmmelhlofc. 

300 ©ramm alte« ©rot, 

126 „ Webl 

80 „ flüffige« 5 ett 

7 4 öfter Wilcb 
©ol* 

7 t ©atfung ©atfpuloer 

1 ©i 

etiun« 3*f r o nen W Q ^- 

Tn« alte ©rot toirb mit ber falten Wild) aufgetoeidjt, 
ba« flii fige Sett, ©al$ unb ©ennirj baran gegeben, Webl 
unb ©ncfpuloer bi n 5 u gegeben unb gut burcbgearbeitet. 
Tir Waffe toirb in ein Tuch gegeben unb 1 ©tunbe in 
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fcfnoarf) gefabenem SBaffer gefodjt. 2Ran gibt ©atfobß 
ober ftnicßtfaftfoße bnju. 

42. Kartoffclftlöße. 

lVt Sßfb. Kartoffeln 
250 ©ramm 3Bci£enmeßl 

40 ©ramm 0fett * 

©a^. 

®ie gefcßäften Kartoffeln toerben gargefoeßt unb 
beiß bureß ein ©ieb geftrießen, Uorgcfüßlt mit ben ange¬ 
gebenen 8 u taten uermifeßt, Klöße bnrouS geformt, in 2Heßt 
gemenbet unb in ©aljmaffer gargefodjt, 10 Minuten. 

43. befepubMng. 

500 ©ramm 9)?eßl 
45 ©ramm .£>efe 
V* 2tr. Sttilcß 
GO ©ramm gett 
1 ©i 

120 ©ramm 8*tder 
etmaS Salj 
©djale einer gitrone. 

S^ie Sflilcß mirb marmgefteHt, ba« 9fteßl bureßgefiebi 
unb ebenfalls marmgefteHt. 3»i baS 2Jteßl mirb eine 
Vertiefung gemadjt unb bie £>efe baßinein gebrörfelt, bie 
laumarme aflilcß barübergegoffen, bie 4>efe gut oerriißrt, 
etmas Sflcßl ßineingearbeitet unb ber Deig jum Slufgeßen * 
an eine manne fterbftefle gefteflt. Sft bie SD?affe gut 
gegangen, fo toerben alle aitberen Qutaten barunter ge- 
rüßrt. ‘Der Deig mirb in eine '•ßubbingform getan unb 
nod) einmal *um 9lufgeßen ßingeftcllt. 3ft ber 'ßubbing 
nod) V« mal fo ßoeß gegangen, mirb er in einen Dopf 
mit foeßenbem S53affer getan unb 1 Vs ©tunben gefoeßt. 

Söirb gereießt mit ©aftfoßc ober Vnrfobft. («.Sait fl e.> 


31 


44. Kartoffelauflauf. 

3 fßfunb ©al^fartoffeln (beiß burcbgeftricben) 

40 ©ramm f$ett 
1 Teelöffel ©al$ 

90 (S)ramm ftäferefte 
Vs 2tr. faurc SWifdj. 

Die burcbgeftricbeiteu Kartoffeln toerben mit ©al$, 
bent flüffigen ftett, bem geriebenen Käfe unb ber fauren 
tRild) gut burebgearbeitet, in eine Slutlaufform getan unb 
1 ©tunbe gebaden. ©ebr gut $u SRoÜfleijcb, ©ulafdj. 

(«. üanfle.) 


46. Keisfdbnttten. 

200 ©ramm IReiS, ©alj 
8 A 2tr. 9Ragermilcb 
4 ©fclöffel fluefer 

1 ©tiief 3itronenfcba(e 

2 ©icr 

1 ifeftlöffel 3Rebl, SRücb 
12 ©felöffel gett 
4 ©glöffel 
Vt Declöffel 3immt 
10 ©Blöffel ©emntelbröfel 

Der SRete roirb gebrüht, bann langfam roeiebgefoebt 
mit Sitroucnjcbale unb 3“cfer. ‘Der SReiä fodjt s /4 ©tunbe, 
roirb bann X U cm boeb auägeftricbcn auf eine ^orjeflan* 
platte unb muß erfalten. SRan febneibet 2 fingerbreite 
unb fingerlange ©tiiefe ab, paniert fie in (£i unb Semmel« 
bröfei unb baeft fie auf ber ©ticlpfannc. Überliefern. 
3ubereitung3*eit IVaStuuben. Kocbfifte 1 ©tunbe Kocbjeit, 
5 SRinuten Slufocben für SRci3. 

(©aurWd)er ®ereln für tafrtfcfjaftUcfce 
grauenid>ulen auf beut ttanbe.) 
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